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ABSTRAK 
ANITA SULFIANI (I 111 13 031). Karakteristik Fisik Keju Dangke  
Menggunakan Ekstrak Etanol dan Air  Jahe sebagai Bahan Penggumpal. Dibawah 
bimbingan WAHNIYATHI HATTA sebagai pembimbing utama dan 
MUHAMMAD IRFAN SAID sebagai pembimbing anggota. 
 
Dangke merupakan makanan tradisional sejenis keju segar dari Enrekang, 
Sulawesi Selatan yang berbahan dasar susu segar dari sapi atau kerbau. Bahan 
penggumpal susu selain getah pepaya yang mengandung enzim protease, juga 
dapat digunakan  jahe. Jahe  termasuk jenis penggumpal yang efektif untuk 
digunakan dalam pembuatan dangke karena memiliki daya memecah struktur 
protein yang kuat dan mudah didapatkan. Pelarut yang biasanya  digunakan untuk 
mengekstraksi komponen bioaktif dari suatu bahan adalah etanol dan air. Tujuan 
penelitian ini adalah  menjelaskan  pengaruh level penambahan ekstrak jahe  dan 
jenis pelarut ekstraksi jahe serta interaksi level penambahan jahe dan jenis  pelarut 
ekstraksi terhadap karakteristik fisik dari dangke. Parameter yang diukur pada 
penelitian ini yaitu persentase curd, kadar air, dan kualitas organoleptik. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap  (RAL) 
pola faktorial 2 faktor dengan 3 kali ulangan. Faktor A adalah level penambahan 
jahe 0%, 0,5% dan 1% serta Faktor B adalah jenis pelarut ekstraksi etanol dan 
aquades. Hasil penelitian menunjukkan penambahan ekstrak jahe pada level 1% 
menghasilkan persentase curd, aroma jahe, dan rasa pahit dangke yang lebih 
tinggi serta menurunkan kadar air dan kesukaan dangke dibandingkan dengan 
level 0,5% dan 0%. Ekstraksi jahe yang menggunakan pelarut etanol 
menghasilkan dangke dengan persentase curd, skor aroma jahe dan rasa pahit 
serta tingkat kesukaan yang lebih tinggi dibandingkan dengan pelarut aquades. 
Tidak terdapat interaksi antara level penambahan ekstrak jahe dan jenis pelarut 
ekstraksi terhadap persentase curd, kadar air, aroma jahe dan rasa pahit serta 
kesukaan dangke. Level penambahan jahe terbaik adalah level 1% dan jenis 
pelarut ekstraksi terbaik adalah pelarut etanol. 
 
Kata kunci: Dangke, jahe, etanol, aquades ,karakteristik  fisik  
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ABSTRACT 
ANITA SULFIANI (I 111 13 031). Karakteristik Fisik Keju Dangke 
Menggunakan Ekstrak Etanol dan Air Jahe sebagai Bahan Penggumpal. Under 
supervision of WAHNIYATHI HATTA as main supervisor and MUHAMMAD 
IRFAN SAID as co-supervisor. 
 
Dangke is a traditional food of fresh cheese from Enrekang, South Sulawesi made 
from fresh milk from cow or buffalo. Coagulation material of milk other than 
papaya sap that contains protease enzymes, can also be used ginger. Ginger is an 
effective type of clump for use in dangke making because it has the power to 
break down the strong protein structure and is easy to obtain. Solvents commonly 
used for extracting bioactive components from a material are ethanol and water. 
The aim of this study was to explain the effect of the level of addition of ginger 
extract and the solvent extraction of ginger eand the interaction level of ginger 
addition and the type of extraction on physical characteristics and organoleptic 
quality of dangke. Parameters measured in this study were percentage curd, 
moisture content, and organoleptic quality. The research design used was 
Completely Randomized Design (RAL) 2 factor  with 3 replications. Factor A is 
the level of addition of 0% ginger, 0.5% and 1% ginger and Factor B is a type of 
solvent extraction of ethanol and aquades. The results showed the addition of 
ginger extract at level 1% produce the percentage of curd, ginger aroma, and 
higher bitter taste of dangke and lower water content and dangke preferences 
compared with the level of 0.5% and 0%. Ginger extraction using ethanol solvent 
yields dangke with curd percentage, ginger aroma score and bitter taste as well as 
higher preferential level compared with aquadest solvent. There is no interaction 
between the level of addition of ginger extract and the type of solvent extraction 
to the percentage of curd, moisture content, the aroma of ginger and bitter taste 
and dangke likeness. The best level of ginger addition  is level 1 % and the type of 
solvent extraction solvent is ethanol solvent. 
 
Keywords:  Dangke, ginger, ethanol, aquades, physical characteristics 
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PENDAHULUAN 
Dangke merupakan makanan tradisional dari Enrekang, Sulawesi Selatan 
yang berbahan dasar susu segar dari sapi atau kerbau. Dangke adalah sejenis keju 
segar  yang memiliki tampilan dan tekstur seperti tahu yang berwarna putih 
hingga kekuningan. Makanan khas ini diproduksi melalui proses pemanasan susu 
yang ditambahkan getah pepaya sehingga membentuk gumpalan kemudian 
dicetak yang disertai dengan pengepresan untuk memisahkan gumpalan (curd) 
dengan cairan (whey) sampai padat. Gumpalan lalu dikemas dengan daun pisang 
agar terhindar dari pencemaran hingga produk siap untuk dikonsumsi dan 
didistribusikan lebih luas. Getah papaya memiliki rasa pahit sehingga pemberian 
level getah pepaya yang berlebih dapat menimbulkan efek yang tidak disukai, 
yakni dangke yang dihasilkan memiliki rasa pahit. Bagi masyarakat di kabupaten 
Enrekang adanya rasa pahit pada dangke masih bisa ditoleran karena terbiasa 
dengan makanan tersebut, akan tetapi di berbagai daerah rasa pahit menjadi 
kendala bagi masyarakat. Oleh karena itu diharapkan ada inovasi atau 
diverfisifikasi produk baru sebagai bahan penggumpal.  
Bahan penggumpal susu selain getah papaya yang mengandung enzim 
protease, juga dapat digunakan  jahe karena mampu memecah struktur protein 
yang terkandung dalam susu menjadi lebih sederhana. Penambahan jahe  sebagai 
penggumpal susu akan  meningkatkan pemanfaatan  jahe tersebut, karena selama 
ini jahe biasanya digunakan sebagai pengempuk daging. Penambahan jahe sebagai 
penggumpal susu dalam pembuatan dangke diharapkan dapat menghasilkan  
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gumpalan yang banyak serta meningkatkan karakteristik dan kualitas organoleptik 
yang dapat tetap diterima konsumen. 
Jahe memiliki enzim protease yang  memecah protein menjadi peptida dan 
asam amino sehingga dapat digunakan sebagai bahan penggumpal pada dangke 
selain getah pepaya. Jahe termasuk jenis penggumpal yang efektif untuk 
digunakan dalam pembuatan dangke karena memiliki daya memecah struktur 
protein yang kuat dan mudah didapatkan. Peningkatan level penggunaan jahe 
kemungkinan dapat meningkatkan berat dangke yang dihasilkan tetapi dapat 
mempengaruhi kualitas organoleptik dangke, diantaranya adalah rasa. Pelarut 
yang biasanya digunakan untuk mengekstraksi komponen bioaktif dari suatu 
bahan adalah etanol dan air. Metode ekstraksi komponen bioaktif dari jahe 
kemungkinan  dapat meningkatkan jumlah enzim yang dapat diperoleh dari jahe 
tersebut. Berdasarkan hal tersebut penelitian ini dilakukan untuk menentukan 
level jahe dan jenis pelarut ekstraksi jahe yang terbaik dalam pembuatan dangke. 
Penelitian ini bertujuan untuk menjelaskan  pengaruh level penambahan 
ekstrak jahe  dan jenis pelarut ekstraksi jahe serta interaksi level penambahan jahe 
dan jenis pelarut ekstraksi terhadap karakteristik fisik dan kualitas organoleptik 
dari dangke. Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber informasi ilmiah bagi 
pihak yang berkepentingan dalam upaya meningkatkan kualitas produk olahan 
susu menggunakan jahe sebagai bahan penggumpal selain getah pepaya dalam 
pembuatan dangke. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
Keju Dangke 
Keju segar umumnya dibuat dengan menambahkan bakteri asam laktat dan 
rennet ke dalam susu yang menyebabkan protein menggumpal dan membagi susu 
menjadi bagian cair (air dadih) dan padat (dadih). Keju segar tidak melalui proses 
pematangan seperti keju-keju lainnya. Keju segar (fresh/unripened) tidak 
mengalami proses pematangan, rasanya biasanya netral dan tidak begitu asin, 
berbentuk seperti krim karena mengandung lebih dari 70% air, serta tidak begitu 
awet (Buckle et al., 1985). 
Di kabupaten Enrekang, Provinsi Sulawesi Selatan dapat dijumpai produk 
keju yang diberi nama dangke. Produk ini dibuat dengan menggunakan bahan 
baku susu kerbau atau susu sapi. Keduanya umum tersedia dengan ciri khas aroma 
dan cita rasa yang berbeda. Bahan penggumpal yang digunakan untuk 
mengkoagulasi susu adalah getah buah pepaya atau daun pepaya. Getah pepaya 
yang mengandung enzim papain berfungsi sebagai enzim protease pengganti 
enzim rennet (Warisno, 2003). 
Dangke adalah makanan tradisional yang rasanya mirip dengan keju, 
namun tampilan dan teksturnya mirip dengan tahu yang berwarna putih bersih 
hingga kekuningan. Dangke merupakan salah satu keju tradisional di daerah 
Enrekang, Sulawesi Selatan yang memiliki kandungan protein tinggi selain 
beberapa keju tradisional di Indonesia, yaitu dadih dan dali. Makanan khas ini 
dibuat dengan bahan dasar susu segar yang digumpalkan menggunakan bahan 
alami atau tanpa pengawet buatan. Oleh sebab itu dangke memiliki kandungan 
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protein yang cukup tinggi, serta aman untuk dikonsumsi, walapun hanya bisa 
bertahan beberapa hari saja pada suhu ruang (Abrianto, 2010). Komposisi kimia 
dan nilai gizi dangke yang berasal dari Enrekang dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Komposisi Kimia dan Nilai Gizi Dangke yang Berasal dari Enrekang 
Kandungan Gizi         Komposisi (%) 
Kadar Air 49,3-62,4 
Kadar Protein 15,7-33,0 
Kadar Lemak                    8,8-21,6 
Kadar Abu                    1,9-2,4 
Sumber : Hatta et al., 2013 
Secara umum pembuatan keju  diawali dengan pasteurisasi susu, kemudian 
pemberian penggumpal, biasanya berupa enzim yang berasal dari rennet atau 
mikroba yang dapat mengasamkan susu. Setelah beberapa jam akan terpisah 
menjadi gumpalan besar dan bagian yang cair. Gumpalan ini kemudian dipotong-
potong, dipanaskan, dan dipress agar cairan yang terkandung di dalamnya banyak 
yang keluar. Gumpalan dibentuk dan dicelupkan (atau direndam) air garam atau 
ditaburi garam, untuk membunuh bakteri yang merugikan, dan diberi jamur. 
Perlakuan terakhir adalah bakal keju dimatangkan pada kondisi tertentu 
(Geantaresa dan Supriyanti, 2010). 
Jahe 
Jahe (Zingiber officinale) merupakan rempah-rempah Indonesia yang 
sangat penting dalam kehidupan sehari-hari, terutama dalam bidang kesehatan. 
Jahe merupakan tanaman obat berupa tumbuhan rumpun berbatang semu dan 
termasuk dalam suku temu-temuan (Zingiberaceae). Jahe berasal dari Asia Pasifik 
yang tersebar dari India sampai Cina (Paimin, 2008). Secara umum,  jahe  
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mengandung pati, minyak atsiri, serat, sejumlah kecil protein, vitamin, mineral, 
dan enzim proteolitik yang disebut zingibain (Denyer et al., 1994).  
Menurut penelitian Hernani dan Hayani (2001), Jahe merah mempunyai 
kandungan pati (52,9%), minyak atsiri (3,9%), dan ekstrak yang terlarut dalam 
alkohol (9,93%), pada jahe empirit mempunyai kandungan pati (41,48%), minyak 
atsiri (3,5%), dan ekstrak yang terlarut dalam alkohol (7,29%), sedangkan pada 
jahe gajah mempunyai kandungan pati (44,25), minyak atsiri (2,5%) dan ekstrak 
yang terlarut dalam alkohol (5,81%).  
Rimpang jahe mengandung nutrisi yang cukup tinggi. Rimpang jahe 
kering mengandung pati sekitar 58%, protein 8%, oleoresin 3-5% yang 
didalamnya terdapat gingerol 33% dan minyak atsiri 1-5%. Beberapa jenis lipida 
sebanyak 6-8%, zat tepung 59 %, vitamin khususnya niacin dan vitamin A, 
beberapa jenis mineral, asam amino, dan damar (Rismunandar, 1988). Nilai 
nutrisi dari 100 gram jahe kering dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Nilai Nutrisi dari 100 gram Jahe Kering  
Kandungan gizi               Komposisi  
Kadar air               7,2-8,7 gram 
Kadar lemak               5,5-5,7 gram 
Besi               9,41 mg 
Kalsium               104,02 mg         
Fosfor               204,75 mg 
Sumber : Nwinuka et al.,2005; Hussain et al.,2009; Odebunn et al.,2010. 
Menurut Hieronymus (2008), rimpang jahe merupakan sumber protease 
yang memiliki rendemen 2,3 % atau 176 kali lebih banyak dari papain. Rimpang 
jahe sudah lama dikenal dan dimanfaatkan sebagai bahan pengobatan, bumbu 
masakan, kosmetika dan minuman di Indonesia. Menurut Secapramana (2006), 
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jahe mengandung dua enzim pencernaan penting. Pertama protease yang 
berfungsi memecah protein. Kedua, lipase yang berfungsi memecah lemak. Kedua 
enzim ini membantu tubuh mencerna dan menyerap makanan. 
Enzim Protease pada Jahe  
Enzim merupakan golongan protein yang paling banyak terdapat dalam sel 
hidup mempunyai fungsi penting sebagai biokatalisator pada reaksi reaksi 
biokimia (Lehninger, 1997).  Salah satu enzim yang telah banyak dipelajari adalah 
enzim  protease yang berfungsi mengkatalis hidrolisis ikatan peptida pada protein. 
Enzim protease merupakan enzim penting dan memiliki nilai ekonomi yang tinggi 
karena aplikasinya sangat luas. Contoh industri pengguna enzim protease antara 
lain industri deterjen, kulit, tekstil, makanan, pengolahan susu, farmasi, bir dan 
limbah (Moon and Parulekar, 1993). Protease yang digunakan mencapai 59% dari 
total enzim yang diperjualbelikan di seluruh dunia (Gaur et al., 2008). 
Sumber enzim protease yang telah diketahui berasal dari hewan, mikroba, 
dan tanaman. Tanaman merupakan sumber enzim protease terbesar (43,85%) 
diikuti oleh bakteri (18,09%), jamur (15,08%), hewan (11.15%), alga (7,42%) dan 
virus (4,41%). Enzim protease dari tanaman memiliki spesifisitas substrat yang 
luas, aktivitas dan stabilitas yang tinggi pada berbagai variasi temperatur, pH, ion 
logam, inhibitor serta pelarut organik. Hal ini membuat protease dari tanaman 
merupakan pilihan yang sangat baik untuk industri makanan, medis, bioteknologi 
dan farmakologi (Mehrnoush et al., 2011). 
Protease yang tersedia di pasar tidak cukup untuk memenuhi sebagian 
besar kebutuhan industri. Dua protease tanaman utama yang penting dalam 
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industri makanan, papain dan bromelain, hanya tersedia 8% dari permintaan pasar 
(Adulyatham dan Owusu,  2005). 
 Jahe merupakan salah satu tanaman yang diindikasikan mengandung 
enzim protease. Sejak penemuannya sebagai sumber protease baru jahe telah 
menarik minat besar di antara para peneliti untuk mengekstrak, memurnikan, 
mengkarakterisasi dan mempelajari penerapannya dalam berbagai produk 
makanan (Thompson et al., 1973). Jahe bubuk telah digunakan untuk 
meningkatkan keempukan daging dan rasa dalam kebab ayam, yang merupakan 
makanan tradisional India (Bhaskar et al., 2006), sedangkan ekstrak rhizoma jahe 
dilaporkan dapat meningkatkan sifat dari roti yang terbuat dari daging kambing  
(Pawar et al., 2007).  
 Aktivitas kolagenase protease jahe (GP) lebih baik dari protease  
tanaman lain seperti papain dan bromelain berdasarkan kemampuannya untuk 
menghidrolisis kolagen asli (Kim et al., 2007). Selain itu, jahe dengan aktivitas 
pembekuan susu telah digunakan secara tradisional dalam penyusunan dadih susu 
jahe di Cina selatan (Su et al., 2009). 
Ekstraksi  dengan Etanol dan Air  
Ekstraksi merupakan suatu cara untuk memisahkan campuran beberapa zat 
menjadi komponen-komponen yang terpisah atau proses penarikan komponen 
atau zat aktif menggunakan pelarut tertentu. Proses ekstraksi bertujuan 
mendapatkan bagian-bagian tertentu dari bahan yang mengandung komponen 
bioaktif (Harborne, 1987). 
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Pelarut adalah benda cair atau gas yang melarutkan benda padat, cair atau 
gas, yang menghasilkan sebuah larutan. Pelarut paling umum digunakan dalam 
kehidupan sehari-hari adalah air. Pelarut lain yang juga umum digunakan adalah 
bahan kimia organik (mengandung karbon) yang juga disebut pelarut organik. 
Pelarut biasanya memiliki titik didih rendah dan lebih mudah menguap, 
meninggalkan substansi terlarut yang didapatkan (Sudarmadji dan haryono, 1997)  
Pemilihan pelarut yang digunakan dalam ekstraksi harus berdasarkan 
kemampuannya dalam melarutkan jumlah yang maksimal dari zat aktif dan 
seminimal mungkin bagi unsur yang tidak diinginkan (Ansel, 1989). Pelarut 
organik berdasarkan konstanta dielektrikum dapat dibedakan menjadi dua, yaitu 
pelarut polar dan pelarut non-polar. Semakin tinggi konstanta dielektrikumnya 20 
maka pelarut semakin bersifat polar (Sudarmadji dan Haryono, 1989). 
Flavonoid bersifat polar yang artinya akan larut pada pelarut polar. Pelarut 
yang bersifat polar adalah 2-propanol, 1-propanol, aseton, etanol, metanol, asam 
formiat dan air. Pelarut yang sering digunakan untuk ekstraksi flavonoid adalah 
air, aseton, etanol dan metanol (Underwood dan Day, 1990). 
Beberapa jenis pelarut yang umum digunakan dalam proses ekstraksi 
menurut Tiwari et al.(2011) yaitu: 1) Air: digunakan dalam proses ekstraksi 
tanaman. 2) Aseton: digunakan untuk komponen hidrophilik maupun lipofilik.  
3) Alkohol (etanol): jumlah polifenol yang diekstrak dengan etanol menghasilkan 
aktivitas lebih tinggi dibandingkan polifenol yang diekstrak dengan air. 
Etanol adalah salah satu senyawa hidrokarbon dari golongan alcohol. 
Etanol mempunyai ciri-ciri berbentuk bersifat polar, cairan yang ringan, mudah 
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menguap, tidak berwarna. Etanol dapat melarutkan senyawa flavonoid. Etanol 
disebut juga etil alkohol dengan rumus kimia C2H5OH atau CH3CH2OH dengan 
titik didihnya 78,4° C. Etanol memiliki sifat tidak berwarna volatil dan dapat 
bercampur dengan air (Kartika et al., 1997). 
Air termasuk pelarut yang mudah didapat dan murah dengan pemakaian 
yang luas, pada suhu kamar . Air merupakan pelarut polar yang dapat melarutnya 
senyawa polar. Air dapar melarutkan banyak senyawa seperti komponen bioaktif , 
garam-garam alkaloida, glikosida, asam tumbuh-tumbuhan, zat warna dan garam 
garam mineral. Kekurangan dari pelarut air adalah air mudah teroksidasi 
(Underwood et al., 1990). Air dapat melarutkan senyawa fitokimia salah satunya 
adalah flavonoid. Aquades memiliki kemampuan yang baik untuk mengekstraksi 
sejumlah bahan simplisia (Voigt, 1995). 
Proses ekstraksi yang dilakukan menggunakan larutan etanol teknis yang 
telah didestilasi, sehingga diperoleh larutan etanol murni. Penggunaan senyawa 
etanol didasarkan pada sifat senyawa ini yang mampu melarutkan senyawa yang 
bersifat polar, semipolar, dan non polar. Selain itu, senyawa etanol dapat 
menstabilkan bahan terlarut dan efisien dalam menghasilkan senyawa aktif yang 
optimal (Harbone, 1987). 
 Metode ekstraksi yang digunakan tergantung dari beberapa faktor, antara 
lain tujuan ekstraksi, skala ekstraksi, sifat komponen-komponen yang akan 
diekstrak dan sifat-sifat pelarut yang digunakan. Proses ekstraksi dapat dilakukan 
dengan berbagai macam teknik salah satunya adalah maserasi. Maserasi adalah 
cara ekstraksi yang paling sederhana. Bahan simplisia yang dihaluskan sesuai 
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dengan syarat (umumnya terpotong-terpotong atau berupa serbuk kasar) disatukan 
dengan bahan pengekstraksi. Selanjutnya rendaman tersebut disimpan terlindung 
cahaya langsung (mencegah reaksi yang dikatalis cahaya atau perubahan warna) 
dan dikocok. Secara teoritis pada suatu maserasi tidak memungkinkan terjadinya 
ekstraksi absolut. Semakin besar perbandingan simplisia terhadap cairan 
pengekstraksi, akan semakin banyak hasil yang diperoleh. Kelebihan dari metode 
maserasi adalah biayanya yang murah dan mudah untuk dilakukan. Maserasi 
termasuk metode ekstraksi dingin, yaitu metode esktraksi tanpa pemanasan, 
sehingga metode ini hanya ini hanya tergantung oleh lamanya waktu kontak 
antara pelarut dengan sampel, dan kepolaran pelarutnya. Semakin lama waktu 
kontak antara pelarut dengan sampel, maka akan semakin banyak pula senyawa 
metabolit sekunder yang terekstrak (Voight, 1995). 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April-Mei 2017 bertempat di 
Laboratorium Teknologi Pengolahan Susu serta Laboratorium Kimia Makanan 
Ternak, Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar.   
Materi Penelitian 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah spoit 10 ml, timbangan 
analitik, botol sampel, lemari pendingin, gelas ukur, pengaduk, kain saring, 
sentrifugasi, blender, oven, tabung sentrifugasi, hot plate,  botol plastik, cetakan 
dangke, saringan teh, panci, sendok.  
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah getah pepaya, jahe 
gajah , susu segar, etanol, dan aquades. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola 
Faktorial dengan dua faktor dan diulang tiga kali. Faktor A adalah level 
penambahan ekstrak jahe dan faktor B adalah jenis pelarut ekstraksi. 
Faktor A adalah level penambahan ekstrak jahe berdasarkan berat susu yang 
digunakan (b/v), yakni: 
A1 = 0% 
A2 = 0,5%  
A3 =1 % 
Faktor B adalah jenis pelarut ekstraksi, yakni : 
B1 =  etanol                B2= aquades 
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Whey 
 
 
  
organoleptik 
Pengujian parameter 
Gambar 1. Diagram Alir Penelitian 
Kadar air Berat curd 
Susu segar 500 ml 
Susu ditambahkan getah  pepaya 
(konsentrasi 1%) 
Susu ditambahkan ekstrak jahe (etanol dan air) sesuai level penambahan   
(0%,0,5 %  &  1%) diaduk 5 menit hingga homogen 
 
 
Susu dipanaskan hingga terbentuk gumpalan 
Pemanasan dilanjutkan hingga gumpalan dan cairan mendidih 
Curd disaring 
Dangke 
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Prosedur Penelitian 
Pembuatan Getah Pepaya 
 Buah pepaya muda diambil kemudian digores dengan pisau, lalu getah 
pepaya diambil sebanyak 1g. Getah pepaya ditambahkan dengan aquades hingga 
tera 100 ml pada gelas ukur, kemudian disimpan dalam botol plastik, dikocok 
hingga tidak ada gumpalan dan disimpan dalam lemari pendingin.  
Pembuatan Ekstrak Jahe  
Jahe dibersihkan, lalu dikupas dan dipotong kecil-kecil, potongan jahe 
dimasukkan ke dalam oven pada suhu 40ºC selama 16 jam, kemudian dihaluskan 
dengan blender lalu diayak. Tepung jahe ditambahkan pelarut etanol dan aquades 
sesuai perlakuan  dengan perbandingan 1:2. Campuran tersebut disentrifugasi 
sselama 1 jam (selang 15 menit dihentikan 5 menit) dengan kecepatan 3.000 rpm. 
Endapan yang terbentuk disaring kemudian dioven selama 15 menit pada suhu 
40ºC untuk menguapkan etanol. Ekstrak jahe yang diperoleh disimpan dalam 
botol kaca lalu disimpan dalam lemari pendingin. 
Pembuatan Dangke 
 Susu sebanyak 500 ml ditambahkan larutan getah pepaya (konsentrasi 1%) 
sebanyak 1%. Tepung jahe ditambahkan sesuai perlakuan (0%, 0,5%, dan 1% ), 
kemudian susu dimasak dan diaduk  hingga terbentuk gumpalan yang memisah 
dari cairan. Setelah terbentuk gumpalan pemanasan dilanjutkan hingga campuran 
mendidih. Setelah mendidih gumpalan dan cairan dipisahkan dengan kain saring   
kemudian ditekan dua kali dengan pemberat seberat 1 kg. Setelah itu curd 
didiamkan selama 1 jam agar cairan keluar secara sempurna. 
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Pengujian Parameter 
a. Persentase Curd 
Persentase curd merupakan parameter untuk mengetahui  banyaknya curd 
yang terbentuk setelah kasein  susu digumpalkan  dan telah dipisahkan  dengan 
whey. Persentase curd dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai 
berikut: 
      Persentase curd = 
berat curd
volume susu awal
× 100% 
b. Kadar Air  
Pengukuran kadar air dilakukan dengan metode AOAC (1995). Proses 
pengukuran kadar air sebagai berikut: 
 Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven selama 15 menit 
 Sampel sebanyak 5 g yang sudah dihomogenkan ditempatkan dalam cawan. 
 Sampel dalam cawan dimasukkan ke dalam oven selama 3 jam 
 Cawan didinginkan 3-5 menit. Setelah dingin bahan ditimbang kembali. 
 Bahan dikeringkan kembali dalam oven selama 30 menit sampai diperoleh 
berat yang tetap. Bahan didinginkan kemudian ditimbang 
 Kadar air dihitung dengan rumus : 
%kadar air =
berat sampel awal − berat akhir
berat sampel awal
x100% 
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c. Uji Organoleptik  
Pengamatan secara sensorik dilakukan oleh 15 panelis dari mahasiswa 
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, yang terlebih dahulu dilatih untuk 
mengenal sifat yang akan diujikan serta dipilih sesuai dengan asal daerah, umur 
dan jenis kelamin.  
Parameter organoleptik yang diamati yaitu, aroma jahe, rasa pahit dan 
kesukaan  pada dangke dengan Metode Skor (Kartika, 1998) seperti terlihat pada 
Tabel  3. 
Tabel 3. Deskripsi dan Nilai Skor  untuk setiap Parameter Organoleptik Dangke 
Skor 
Deskripsi 
Aroma Rasa Kesukaan 
1  Tidak beraroma jahe  Tidak pahit Tidak suka 
2 Agak tidak beraroma jahe Agak tidak pahit Agak tidak suka 
3 Agak  beraroma jahe Agak  pahit Agak suka 
4 Beraroma jahe Pahit Suka 
5  Sangat beraroma jahe Sangat pahit Sangat suka 
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Analisis Data 
Data berat curd, kadar air dan kualitas organoleptik dangke yang diperoleh 
dianalisis berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua 
faktor dan tiga kali ulangan, Model matematikanya sebagai berikut : 
𝒀𝒊𝒋𝒌 =  + 𝒊 + 𝒋 + ( )𝒊𝒋 + 𝒊𝒋𝒌 
i  = 1, 2 
j  = 1, 2, 3 
k = 1, 2 dan 3 
 
Keterangan : 
𝑌𝑖𝑗𝑘 = Nilai pengamatan pada unit perlakuan ke-k yang diperoleh dari 
level penambahan ekstrak jahe ke-i dan jenis pelarut  ekstraksi jahe 
ke-j. 
 = Nilai tengah sampel atau rata-rata perlakuan 
𝑖 = Pengaruh level penambhan ekstrak jahe ke-i terhadap berat curd, 
kadar air dan kualitas organoleptik 
𝑗 = Pengaruh jenis pelarut ekstraksi jahe ke-j terhadap berat curd, kadar 
air dan kualitas organoleptik 
()𝑖𝑗 = Pengaruh level penambahan ekstrak jahe ke-i dan jenis pelarut 
ekstraksi jahe ke-j terhadap berat curd, kadar air dan kualitas 
organoleptik 
𝑖𝑗𝑘 = Pengaruh galat yang timbul perlakuan ke-k yang diperoleh dari 
level penambahan ekstrak jahe ke-i dan jenis pelarut ekstraksi  jahe 
ke-j. 
 
 Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka 
akan dilanjutkan dengan uji Duncan (Gasperz, 1991). 
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KESIMPULAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat ditarik kesimpulan sebagai 
berikut  
1. Penambahan ekstrak jahe pada level 1 % menghasilkan dangke dengan 
persentase curd, aroma jahe dan rasa pahit  yang lebih tinggi serta 
menurunkan kadar air dan kesukaan pada dangke dibandingkan dengan level 
0,5% dan 0%.  
2. Ekstraksi jahe yang menggunakan pelarut etanol menghasilkan dangke 
dengan persentase curd, skor aroma jahe dan rasa pahit serta tingkat kesukaan 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan pelarut aquades. 
3. Tidak terdapat interaksi antara level penambahan ekstrak jahe dan jenis 
pelarut terhadap persentase curd, kadar air, aroma jahe dan rasa pahit  serta 
kesukaan terhadap dangke. 
Saran 
 Sebaiknya dalam penggunaan jahe sebagai bahan penggumpal dalam  
pembuatan dangke tidak perlu dikombinasikan dengan getah pepaya, cukup 
menggunakan  jahe saja. 
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Lampiran 1. Analisis Ragam Pengaruh Penambahan Ekstrak Jahe dan Jenis 
Pelarut Terhadap Persentase Curd Dangke   
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Curd   
JENIS_PELARUT LEVEL_JAHE Mean Std. Deviation N 
B1 A1 18.2600 .10440 3 
A2 23.7633 .56748 3 
A3 26.5333 .61158 3 
Total 22.8522 3.67120 9 
B2 A1 18.2600 .10440 3 
A2 20.1400 2.57202 3 
A3 23.5533 2.10072 3 
Total 20.6511 2.85664 9 
Total A1 18.2600 .09338 6 
A2 21.9517 2.59104 6 
A3 25.0433 2.13985 6 
Total 21.7517 3.38601 18 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Curd     
Source 
Type III Sum of 
Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
Corrected Model 171.414a 5 34.283 17.512 .000 
Intercept 8516.430 1 8516.430 4350.222 .000 
JENIS_PELARUT 21.802 1 21.802 11.137 .006 
LEVEL_JAHE 138.401 2 69.200 35.348 .000 
JENIS_PELARUT * 
LEVEL_JAHE 
11.211 2 5.606 2.863 .096 
Error 23.492 12 1.958   
Total 8711.337 18    
Corrected Total 194.907 17    
a. R Squared = .879 (Adjusted R Squared =..829)    
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Homogeneous Subsets 
 
Dependent Variable:Curd  
 
LEVEL_JAHE N 
Subset 
 1 2 3 
Duncana A1 6 18.2600   
A2 6  21.9517  
A3 6   25.0433 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 1.958. 
a.Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
37 
 
Lampiran 2. Analisis Ragam Pengaruh Penambahan Ekstrak Jahe dan Jenis 
Pelarut Terhadap Kadar Air Dangke 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Kadar air   
JENIS_PELARUT LEVEL_JAHE Mean Std. Deviation N 
B1 A1 60.7833 3.51483 3 
A2 59.5200 3.98738 3 
A3 50.5267 5.43287 3 
Total 56.9433 6.15644 9 
B2 A1 60.7833 3.51483 3 
A2 54.2800 5.89764 3 
A3 49.2033 .95506 3 
Total 54.7556 6.10593 9 
Total A1 60.7833 3.14376 6 
A2 56.9000 5.33946 6 
A3 49.8650 3.56323 6 
Total 55.8494 6.05374 18 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Kadar air     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 411.376a 5 82.275 4.665 .013 
Intercept 56144.888 1 56144.888 3183.493 .000 
JENIS_PELARUT 21.539 1 21.539 1.221 .291 
LEVEL_JAHE 367.563 2 183.782 10.421 .002 
JENIS_PELARUT * 
LEVEL_JAHE 
22.275 2 11.137 .631 .549 
Error 211.635 12 17.636   
Total 56767.899 18    
Corrected Total 623.011 17    
a. R Squared = .660 (Adjusted R Squared = .519)    
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Homogeneous Subsets 
 
Dependent Variable:Kadar air   
 
LEVEL_JAHE N 
Subset 
 1 2 
Duncana A3 6 49.8650  
A2 6  56.9000 
A1 6  60.7833 
Sig.  1.000 .135 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 17.636. 
a.Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000. 
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Lampiran 3. Analisis Ragam Pengaruh Penambahan Ekstrak Jahe dan Jenis 
Pelarut Terhadap Aroma Jahe Dangke 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Aroma   
JENIS_PELARUT LEVEL_JAHE Mean Std. Deviation N 
B1 A1 1.8567 .03055 3 
A2 2.6200 .11533 3 
A3 2.9167 .09018 3 
Total 2.4644 .47946 9 
B2 A1 1.5400 .12767 3 
A2 2.3067 .20599 3 
A3 2.6000 .18083 3 
Total 2.1489 .49753 9 
Total A1 1.6983 .19229 6 
A2 2.4633 .22748 6 
A3 2.7583 .21545 6 
Total 2.3067 .50102 18 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Aroma     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4.040a 5 .808 42.599 .000 
Intercept 95.773 1 95.773 5049.533 .000 
JENIS_PELARUT .448 1 .448 23.625 .000 
LEVEL_JAHE 3.592 2 1.796 94.685 .000 
JENIS_PELARUT * 
LEVEL_JAHE 
1.111E-5 2 5.556E-6 .000 1.000 
Error .228 12 .019   
Total 100.040 18    
Corrected Total 4.267 17    
a. R Squared = .947 (Adjusted R Squared = .924)    
 
 
 
 
40 
 
Homogeneous Subsets 
 
Dependent Variable:Aroma  
 
LEVEL_JAHE N 
Subset 
 1 2 3 
Duncana A1 6 1.6983   
A2 6  2.4633  
A3 6   2.7583 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .019. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.  
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Lampiran 4. Analisis Ragam Pengaruh Penambahan Ekstrak Jahe dan Jenis 
Pelarut Terhadap Rasa Pahit Dangke 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Rasa   
JENIS_PELARUT LEVEL_JAHE Mean Std. Deviation N 
B1 A1 1.8267 .07638 3 
A2 2.5233 .11015 3 
A3 2.8367 .10504 3 
Total 2.3956 .45574 9 
B2 A1 1.5933 .20207 3 
A2 2.2933 .20429 3 
A3 2.6100 .19287 3 
Total 2.1656 .48263 9 
Total A1 1.7100 .18708 6 
A2 2.4083 .19343 6 
A3 2.7233 .18630 6 
Total 2.2806 .47049 18 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Rasa     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.466a 5 .693 27.954 .000 
Intercept 93.617 1 93.617 3775.717 .000 
JENIS_PELARUT .238 1 .238 9.601 .009 
LEVEL_JAHE 3.227 2 1.614 65.085 .000 
JENIS_PELARUT * 
LEVEL_JAHE 
3.333E-5 2 1.667E-5 .001 .999 
Error .298 12 .025   
Total 97.380 18    
Corrected Total 3.763 17    
a. R Squared = .921 (Adjusted R Squared = .888)    
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 Homogeneous Subsets  
 
Dependent Variable:Rasa  
 
LEVEL_JAHE N 
Subset 
 1 2 3 
Duncana A1 6 1.7100   
A2 6  2.4083  
A3 6   2.7233 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .025. 
a.Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.  
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Lampiran 5. Analisis Ragam  Pengaruh Penambahan Ekstrak Jahe dan Jenis 
Pelarut Terhadap Kesukaan Dangke 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Kesukaan   
JENIS_PELARUT LEVEL_JAHE Mean Std. Deviation N 
B1 A1 3.3533 .05033 3 
A2 2.8333 .06110 3 
A3 2.6100 .06000 3 
Total 2.9322 .33402 9 
B2 A1 3.2700 .06083 3 
A2 2.7500 .13000 3 
A3 2.5267 .07506 3 
Total 2.8489 .34009 9 
Total A1 3.3117 .06765 6 
A2 2.7917 .10167 6 
A3 2.5683 .07600 6 
Total 2.8906 .32980 18 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:KESUKAAN     
Source 
Type III Sum 
of Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.777a 5 .355 59.066 .000 
Intercept 
150.396 1 150.396 
24996.50
0 
.000 
JENIS_PELARUT .031 1 .031 5.194 .048 
LEVEL_JAHE 1.746 2 .873 145.067 .000 
JENIS_PELARUT * 
LEVEL_JAHE 
.000 2 .000 .000 1.000 
Error .072 12 .006   
Total 152.245 18    
Corrected Total 1.849 17    
a. R Squared = .961 (Adjusted R Squared = .945)    
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Homogeneous Subsets 
 
Dependent Variable:KESUKAAN  
 
LEVEL_JAHE N 
Subset 
 1 2 3 
Duncana A3 6 2.5683   
A2 6  2.7917  
A1 6   3.3117 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .006. 
a.Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000.  
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Lampiran 6. Dokumentasi        
 
         
                           
Gambar 2. Proses dan Hasil Ekstraksi Jahe Pelarut Etanol dan Aquades 
 
         
      
Gambar 3. Proses Pembuatan Dangke 
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Gambar 4. Proses Penimbangan Berat Curd pada Level Penambahan Jahe yang 
Berbeda 
 
   
 
Gambar 5. Proses Penimbangan Berat Kadar Air Dangke 
 
     
 
Gambar 6. Uji Organoleptik Oleh Panelis 
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